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BAB I  
PENDAHULUAN  
1.1. Latar Belakang 
Saat ini, dunia semakin maju dan berkembang diikuti dengan perkembangan teknologi 
yang juga semakin luas seperti pada bidang pangan. Dalam upaya untuk menambah 
wawasan pengetahuan serta pengalaman bekerja dalam bidang kuliner, mahasiswa 
Program Studi Teknologi Pangan Konsentrasi Nutrisi dan Teknologi Kuliner Universitas 
Katolik Soegijapranata Semarang diwajibkan untuk melaksanakan Kerja Praktek (KP). 
Selama lima semester yang telah dilewati, mahasiswa telah mendapatkan banyak 
pengetahuan mengenai dunia pangan secara garis besar melalui teori yang diberikan 
selama proses perkuliahan termasuk di dalamnya mencakup pengetahuan mengenai 
pengolahan pangan dan karakteristik bahan pangan. 
Upaya untuk menerapkan hard skill yang telah diajarkan selama masa perkuliahan 
dilakukan melalui beberapa kegiatan seperti praktikum, KKL (Kuliah Kerja Lapangan) 
yang telah dilaksanakan pada awal Maret 2017, serta program KP (Kerja Praktek). Kerja 
Praktek merupakan salah satu rancangan mata kuliah dalam Program Studi Nutrisi dan 
Teknologi Kuliner yang akan dilakukan oleh mahasiswa menjajaki semester V/VI selama 
minimal 20 hari kerja. Kerja Praktek (KP) sangat penting dilakukan untuk menambah 
wawasan, pengetahuan, dan pengalaman kerja mahasiswa dalam perencanaan, 
pengelolaan, dan pengendalian industri pangan, serta untuk mengenal dan memahami 
situasi di dalam dunia kerja sehingga mahasiswa dapat menjadi calon tenaga kerja yang 
unggul dan siap berkompetisi baik dengan pekerja dalam negeri atau luar negeri. 
Berdasarkan pertimbangan tersebut, maka kami hendak mengajukan permohonan Kerja 
Praktek pada PT. Purantara Mitra Angkasa Dua. 
Oleh karena itu, kami semakin yakin untuk menjadikan PT. Purantara Mitra Angkasa Dua 
sebagai tempat untuk melakukan Kerja Praktek (KP). Kami berharap dapat memperoleh 
ilmu pengetahuan dan pengalaman kerja yang berguna bagi kami di dunia kerja nantinya 
serta dapat mengaplikasikan hard skill yang diperoleh selama di perkuliahan ke 





Tujuan dari Kerja Praktek (KP) ini antara lain : 
- Menerapkan dasar-dasar teori yang telah diperoleh selama masa perkuliahan. 
- Mendapatan gambaran nyata serta mengetahui situasi yang ada dalam dunia 
pekerjaan. 
- Menambah wawasan dan pengetahuan mengenai hal-hal yang berkaitan dengan 
bidang pangan. 
- Mengetahui pegetahuan tentang mesin dan peralatan produksi serta prinsip 
pengolahan produk. 
Mengetahui masalah-masalah yang terkait di bidang pangan yang muncul pada saat di 
lapangan serta berusaha mencari solusi yang akan digunakan untuk memecahkan 
beberapa msalah yang terjadi. 
1.3.Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Kerja Praktek dilaksanakan di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua yang berada di Soekarno 
Hatta International Airport, Kota Tangerang, Banten 15126. Kerja praktek dilaksanakan 
selama 30 hari kerja, terhitung mulai tanggal 7 Januari 2019 hingga 15 Februari 2019 di 
Quality Health Safety Environment sebagai trainee. Jam kerja yang yang diberlakukan 
bagi penulis sama dengan jam kerja yang diberlakukan bagi para pekerja di PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua yang menetapkan minimal 8 jam kerja dalam satu hari selama 5 hari 
dan diberikan 2 hari libur (akhir pekan), yang dimulai pukul 08.00 – 17.00 WIB. 
 
1.4.Metode Kerja Praktek 
Kerja Praktek dilakukan dengan metode observasi lapangan, wawancara, diskusi di 
tempat Praktek selama 30 hari kerja, penulis juga membandingkan hasil yang didapat 
dengan literatur atau studi pustaka pendukung teori. Penulis diberi tanggung jawab 
sebagai Quality Control In-Line yang memiliki tanggung jawab terhadap kesesuaian 
finish product dengan menu specification, memastikan sistem FIFO dan FEFO berjalan, 
dan mengontrol temperature dari storage room, penulis juga mengumpulkan informasi 






2.1. Profil Perusahaan 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua yang juga menjadi bagian dari CAS Food adalah 
sebuah perusahaan In-flight catering dengan Standar Keamanan Pangan Internasional 
yang berada di Bandara Internasional Soekarno Hatta, Cengkareng, Tangerang, Banten.  
 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua saat ini melayani beberapa maskapai penerbangan 
internasional seperti Air Asia, ETIHAD Airways, QATAR Airways, ANA, Turkish 
Airlines, Oman Air, dan maskapai kelas international lainnya. PT. Purantara Mitra 
Angkasa Dua juga menyajikan makanan Airlines baik Business Class, Economy Class, 
maupun First Class, mulai Breakfast, Lunch, Dinner, ataupun snack. Jenis makanan yang 
diproduksi dari Indonesian Cuisine, Western Cuisine, Asian Cuisine, dan Japanese 
Cuisine. Gedung atau bangunan seluas 3.068,12 m2, dengan kapasitas produksi ±6000 
meals per hari serta mempunyai akses pintu keluar masuk kendaraan operasional 
langsung ke Apron Terminal II. Jumlah tenaga kerja yang terserap untuk karyawan tetap 
± 516 karyawan, berlatar belakang pengalaman dibidang In-Flight Catering, juga yang 
mempunyai latar belakang Akademisi Food & Beverage. 
 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua menetapkan dirinya untuk menjadi perusahaan In-
flight Catering yang melayani para konsumen dengan produk berkualitas dengan ukuran 
operasi yang ramping dan efisien memungkinkan semua staf untuk lebih memperhatikan 
detail. 
 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua secara dominan dimiliki oleh PT Cardig Aero Services 
( CAS Group ). CAS Group saat ini adalah perusahaan independen swasta terbesar di 
Indonesia yang mengelola sinergi dalam kegiatan bisnis penerbangan, makanan, dan 






Gambar 1. CAS group 
Purantara mengoperasikan Sistem Manajemen Keamanan Pangan yang memenuhi 
persyaratan AS / NZS: 
- ISO 22000: 2005 Sistem Manajemen Keamanan Pangan menggabungkan Prinsip 














PT. Purantara Mitra Angkasa Dua juga merupakan anggota aktif ITCA sejak 2004. 
Melalui fasilitas yang disediakan, PT. Purantara Mitra Angkasa Dua mempertahankan 
standar tertinggi dari persyaratan suhu untuk menjamin keamanan pangan. Penjaminan 
ini dilakukan dibeberapa area kerja seperti ruangan lemari-lemari pendingin. Dalam 
memilih bahan baku, PT. Purantara Mitra Angkasa Dua memilih pemasok yang 
mengelola peternakan mereka sendiri atau membeli makanan laut langsung dari pasar 
Gambar 2. Logo Manajemen Keamanan Pangan 





ikan. Tidak ada hari yang berlalu tanpa ide atau keterampilan baru yang dipelajari atau 
diajarkan di antara semua staff. Dengan jumlah staff muda, berbakat, dan energik yang 
masuk akal, jalur karier dan peluang untuk pertumbuhan pembangunan selalu ada, 







2.2. Lokasi Perusahaan 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua atau yang biasa dikenal dengan nama PMAD adalah 
sebuah perusahaan yangbergerak dibidang penyedia jasa catering penerbangan. PT. 
Purantara Mitra Angkasa Dua sendiri adalah salah satu bagian dari CAS Food yang 
berlokasi di komplek perkantoran Bandara Internasional Soekarno Hatta, Cengkareng, 
Tangerang, Banten 15126. 
Gambar 4. Logo Perusahaan 





2.3. Visi dan Misi Perusahaan 
2.3.1. Visi 
To be the preferred customer centric solution provider in the aviation, food and other 
related industries. 
2.3.2. Misi 






2.4. Struktur Organisasi Perusahaan  





Gambar 6. adalah struktur organisasi yang terdapat pada PT. Purantara Mitra Angkasa 
Dua. Dibawah president director terdapat 8 divisi utama seperti head of commercial 
(airlines), head of commercial (non airlines), operations director, quality health safety & 
eviroment, purchasing, IPD & food quality control, finance director dan corporate affairs 
director. Divisi operations director, quality health safety & eviroment, purchasing, IPD 







2.4.1. Struktur Divisi Quality Health Safety & Environment





Gambar 7. merupakan struktur organisasi bagian quality health safety & evironment. 
Pada Quality Health Safety & Evironment (QHSE) dibawahi Nada Iriani sebagai 
penanggung jawab. Quality health safety & evironment juga membawahi 6 sub divisi 
yaitu safety dengan penganggung jawab Lukman Setiawan, hygiene management dengan 
penanggung jawab Dhony Rhafeliansyah, quality assurance dengan penanggung jawab 
Mucthoharoh, dan microbiologist dengan penanggung jawab Putri Amaliah, quality 
control dengan penanggung jawab Moh. Saddam, dan audit documentation & recording 






3.1.  Kerjasama 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua memiliki beberapa mitra airlines international seperti 
QATAR Airways, ETIHAD Airways, OMAN Air, All Nippon Airways (ANA), Turkish 
Airways, Air Asia. Setiap airlines memiliki menu yang berbeda-beda pemilihan menu 
dilakukan oleh perwakilan airlines dan professional chef dari Pt. Purantara Mitra Angkasa 
Dua, dengan cara pihak airlines akan mendatangkan PT. Purantara Mitra Angkasa Dua, 
dalam pertemuan tersebut chef professional PT. Purantara Mitra Angkasa Dua akan 
mengajukan beberapa set menu yang nantinya akan didiskusikan bersama pihak airlines. 
Setelah dibuatnya kesepakatan dan persetujuan, lalu diadakan perjanjian kontrak terkait 
berapa lama menu tersebut akan dipakai dan harga yang sudah disepakati. Untuk 
pergantian menu dibedakan dari jenis tiket economy class atau business class, untuk 
business class satu set menu berlaku selama 3 bulan, dan untuk economy class berlaku 
untuk satu bulan. Untuk kuantitas dari menu yang diproduksi setiap harinya disesuaikan 
dengan jumlah penumpang untuk hari tersebut.  
3.2.  Contoh Menu yang Tersedia di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua 
Menu yang disediakan di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua memiliki banyak variasi. 
Perbedaan variasi menu didasari oleh kesepakatan awal antara perusahaan dengan 
maskapai dan juga dapat didasari oleh permintaan khusus dari penumpang (special meal). 
Contoh variasi menu dapat dilihat pada tabel 1. 
Tabel 1. Contoh Menu di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua 
Jenis Menu Nama Menu Komposisi 
Main Dish - 
International 
Arabic Stew Beef Arabic Stew Beef 80/20 Gr. 
Tomato Rice 100 Gr. 
Mosaka 40 Gr. 
Fried Shallot 2 Gr. 
Main Dish - 
International 
Grilled Cod with pan 
fried potatoes lemon 
butter. 
Grilled Cod 130 Gr. 
Tuscany Style Vegetable 70 Gr. 
Pan Fried Potatoes 60 Gr. 





Jenis Menu Nama Menu Komposisi 
Main Dish - 
Domestic 
Kung Po Chicken Steamed Rice 120 Gr 
Kung Po Chicken 120 Gr 
Spring Onion Garnish 1Gr 
Peanut (Shandong) 3 Gr 
Main Dish - 
Domestic 
Nasi Lemak Fish Teri Medan 5Gr. 
Peanut Fresh w/ skin 10Gr 
Sambal Nasi Lemak 36Gr 
Nasi Lemak 155Gr 
Chicken Rendang 75 Gr 
Boiled Egg (half) 25 Gr 
Breakfast - 
International 
Eastern Breakfast Cheese and tomato omelette 80Gr / 1pc 
Mushroom de paris sliced 5Gr 
Potato wedges 30Gr 




Western Breakfast Vegetable Fritata ( Paprika & Speing 
Onion) 80Gr 
Grilled Chicken Sausage 30Gr. 
Tumeric Flavored Fried Potato 40Gr 




Asian Breakfast Tofu & Chicken hamburger steak 60Gr. 
Fried Eggplant 7Gr 
Boiled Babycorn 7Gr /1 pc 
Boiled Red paprika 5Gr. 
Boiled Green Paprika5Gr. 
Grilled Pumpkin 7Gr 
Steamed Rice 130Gr 
Grated Daikon Radish Sauce 25Gr 
Breakfast - 
International 
Refreshment Fruit Pineapple 22Gr 
Papaya 22Gr 
Watermelon 22Gr 
Kiwi Fruit Slanting 14Gr 
Mint Leaf 1Gr 
Snack - 
International 
Eastern Snack Beef Kebab & Cucumber with sweet 




Bread Snack Submarine Bread 50Gr 
Mayonnaise 2Gr 





Jenis Menu Nama Menu Komposisi 
Smoked beef 15Gr 
Lettuce 3 Gr 
Tray Set Up Breakfast Set Up Mineral Water 330ml 
Chocolate wafer 1pack 
Croissant 1pack 
Potato biscuit 1pack 
 
3.2.1. Variasi Menu 
Selain dari menu-manu biasa yang disediakan, PT. Purantara Mitra Angkasa Dua juga 
menyediakan layanan pemesananan menu special yang dinamakan Special Meal. Special 
Meal adalah menu special yang disediakan untuk penumpang pesawat yang memiliki 
kondisi khusus sehingga membutuhkan menu makanan berbeda dari yang biasanya. 
Macam-macam Special Meal ada banyak jumlahnya seperti, AVML (Asian Vegetarian 
Meal), BBML (Baby Meal), GFML (Glutten Friendly Meal), CHML (Child Meal), DBML 
(Diabetic Meal), VLML (Vegetarian Lacto-Ovo Meal), LSML (Low Salt Meal), VOML 
(Vegetarian Oriental Meal), FPML (Fruit Platter Meal), HNML (Hindu Meal), MOML 
(Moslem Meal). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat dalam tabel 2. 
 
Tabel 2. Contoh Menu Special Meal di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua 
Nama 
Menu 





 Chapati (80Gr) 
 Cauliflower & 
Potato curry(60Gr) 
 Chana masala 
(40Gr) 
Menu yang diolah tanpa 
produk daging hewani 
termasuk ikan telur dan 
susu. Dengan rasa asia 








Foto Produk Komposisi Ketentuan 
Baby Meal 
 
 Porridge Plain 
(200Gr) 
 Carrot Dice(10Gr)  
Menu untuk bayi atau 
anak dibawah 2 tahun, 
tidak boleh terdapat 
makanan yang memiliki 
tekstur keras dan sukar 
digigit, dengan rasa 





 Grilled Chicken 
Breast (90 Gr)  
 Roast Potato Cube 
with Onion (30Gr) 
 Broccoli (15 Gr) 
 Tomato Cherry 
(1Pc) 
 Pesto Sauce (10Gr) 














Menu untuk anak 
dengan usia 2-5 tahun, 
daging yang digunakan 
pada menu ini adalah 
boneless, baik ikan 
maupun ayam dengan 





 Plain Omelette   
( 100 Gr) 
 Tomato Half 
(30Gr) 
 Ratotuille (20 Gr) 
 Potato Cube (20 
Gr) 
Ditujukan untuk 
penumpang yang tidak 
ingin terlalu banyak 
kandungan gula pada 
makanannya, namun 


















 Carrot (30 Gr) 
 Broccoli (20 Gr) 
Ditujukan bagi 
penumpang yang tidak 
mengonsumsi daging 
hewan tetapi masih 





 Omelette Plain 
(100 Gr)  
 Grilled tomato half 
(30 Gr) 
 Brocolli (20 Gr) 
 Potato (20 Gr) 
Ditujukan untuk 
penumpang yang sedang 
menghindari konsumsi 
garam berlebih, dengan 
kandungan garam atau 
sodium maksimal 






 Moussaka (130 Gr) 
 Tomato Sauce  
( 40 Gr)  
 Mix Mushroom 










 Water melon  
( 30 Gr) 
 Melon Honeydew 
(30 Gr) 
 Papaya ( 30 Gr) 
 Pineapple ( 10 
Gr) 
Ditujukan bagi 













  Scramble Egg 
(120 Gr) 
 Chicken Sausage 
( 30 Gr) 
 Mushroom  
(30 Gr) 
 Tomato Grill 
Half 
( 35 Gr) 
Ditujukan bagi 
penumpang yang 
beragama Hindu dengan 
memperhatikan aspek-





 Chicken Rendang 
( 50 Gr) 
 Steamed Rice 
 ( 120 Gr) 
 Sauted Vegetable 






dan komposisi menunya. 
 
3.3.Production and Kitchen Department 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua memiliki 8 sub departemen produksi yang memiliki 
tugas dan tanggung jawabnya masing-masing. Kedelapan sub departemen produksi 
tersebut adalah receiving, store, butcher, hot kitchen dan japannese kitchen (khusus untuk 
maskpai ANA), vegetables & fruits, Pastry, Bakery, cool kitchen, dishing dan dishing 
ANA, dan tray set up. 
Bagian receiving memiliki tugas dan tanggung jawab untuk menerima barang-barang 
pesanan dari suplier dan mengontrol kualitas barang-barang tersebut sesuai dengan 
standard prosedur yang telah disepakati sebelumnya. Bagian store memiliki tugas dan 
tanggung jawab untuk menerima barang-barang dari receiving dan menyimpannya sesuai 
dengan standard dan prosedur yang berlaku. Bagian butcher memiliki tugas dan tanggung 
jawab untuk menangani bahan-bahan hewani mentah seperti daging ayam, daging sapi, 
ikan, dll seperti, dicuci, dipotong-potong, dll. Bagian Hot Kitchen adalah bagian utama 





makanan menjadi menu utama yang nantinya akan disajikan. Hot Kitchen membuat 
segala macam cuisine namun, untuk Japanese Cuisine yang dikhususkan untuk maskapai 
ANA memiliki tempat khusus dan terpisah dari Hot Kitchen. Bagian Vegetables & Fruit 
adalah bagian yang bertugas dan bertanggung jawab untuk menangani pengolahan buah 
dan sayur. Bagian Pastry dan Bakery memiliki tugas dan tanggung jawab untuk membuat 
menu desert dan produk-produk roti. Bagian cold kitchen memiliki tugas dan tanggung 
jawab untuk menyusun menu makanan yang membutuhkan kondisi suhu rendah seperti, 
buah-buahan dan appetizer. Bagian dishing adalah bagian yang memiliki tugas dan 
tanggung jawab untuk mengemas makanan ke dalam kotak makanan yang nantinya akan 
di kirim ke dalam pesawat. Bagian Tray Set Up adalah bagian yang bertugas dan 






QUALITY CONTROL IN-LINE DAN HYGIENE AREA DISHING 
4.1. Quality Health Safety and Environment 
Quality Health Safety and Environment ( QHSE) di Pt Purantara Mitra Angkasa Dua 
adalah divisi yang bertanggung jawab pada pemeriksaan kualitas dari bahan mentah, 
produk jadi, maupun produk dari supplier. Divisi QHSE wajib memeriksa seluruh produk 
dengan standard perusahaan, dalam hal ini meliputi pemeriksaan organoleptik, 
pemeriksaan cemaran bakteri, pemeriksaan cemaran zat kimia, pemeriksaan expired date, 
pemeriksaan rasa dan pemeriksaan kemasan. Dalam menjamin semua aspek terjaga 
standard kualitasnya maka divisi QHSE dibagi ke dalam beberapa subdivisi yang lebih 
kecil lagi seperti,  
A. Safety 
Safety adalah subdivisi dari QHSE yang bertanggung jawab terhadap penggunaan alat 
keselamatan diri pekerja, keamanan kerja, dan monitoring SOP pekerja, di PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua seorang staff safety juga merangkap sebagai Asisstant Manager. 
B. Quality Control 
Quality Control adalah subdivisi dari QHSE yang bertanggung jawab untuk memastikan 
kualitas produk, namun di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua, subdivisi ini lebih berfokus 
pada kualitas barang yang masuk dari supplier untuk diproses lebih lanjut di PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua, sedangkan untuk Quality Control terdapat di subdivisi Hygiene 
Management. 
C. Hygiene Management 
Hygiene Management adalah subdivisi dari QHSE yang bertanggung jawab terhadap 
penerapan hygiene, subdivisi hygiene juga bertindak sebagai Quality Control In Line 
yang bertanggung jawab terhadap standard pengolahan hingga pengemasan langung 
dilapangan.  
D. Quality Assurance 
Adalah subdivisi dari QHSE yang bertanggung jawab untuk memastikan kesesuaian atau 
verifikasi data tertulis dan data di lapangan, dengan aspek aspek yang menjadi focus dari 







Microbiologist adalah subdivisi QHSE yang bertanggung jawab terhadap keberadaan 
mikrobiologi dalam bahan pangan yang diproses, divisi ini bekerja dalam laboratorium 
yang juga mencakup analisa merkuri, borax dan kandungan kimia. 
 
F. Audit Doccumentation & Recording 
Dokumentasi adalah subdivisi dari QHSE yang bertanggung jawab terhadap sistematisasi 
pendataan yang diperoleh dari subdivisi QHSE lainnya yang mana data tersebut akan 
dijadikan dokumen resmi yang dapat dipertanggung jawabkan. 
 
4.2. Hygeiene Management & Quality Control In Line 
Quality Control In-Line adalah divisi yang bertanggung jawab terhadap produksi di 
lapangan dari pengolahan hingga pengemesan, meliputi standarisasi jumlah item pada 
tray set-up, standarisasi gramasi produk, standarisasi special meal, cemaran Foreign 
Object, Temperature Control, controlling sistem FIFO dan FEFO, dan controlling 
kemasan. Seluruh aspek tersebut mengacu pada ISO 9001:2008 – Quantity Management 
System, ISO 22000-2009 – Food Safety Management System, Quality & Safety Alliance 
In-Flight Services Special Meal Ver 1.0 January 2016, International Flight Service 
Associations, dan Standard Operasional Procedure PT. Purantara Mitra Angkasa Dua.  
4.2.1. Checklist Point Quality Control In Line 
Dalam menjalankan tanggung jawabnya seorang Quality Control In-Line di PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua memiliki pedoman atau prosedur yang wajib dilakukan setiap harinya 
untuk memastikan tidak ada yang terlewat dari pengawasan seperti : 
1. Melakukan pengawasan Special Meal. 
a. Mencatat Special Meal Order, 
b. Memastikan gramasi telah sesuai dengan menu specification, 
c. Memastikan suhu item menu telah sesuai standard, 
d. Memastikan tidak adanya Foreign Object dalam produk, 
e. Memastikan penggunaan kode warna untuk hari dan cutting board, 
f. Mendokumentasikan ke dalam form Quality Control Special Meal. 





a. Mencatat produk digunakan, 
b. Memastikan keadaan kemasan produk, 
c. Memastikan tanggal kadaluarsa produk, 
d. Mendokumentasikan produk Dry Goods ke dalam form Quality Control 
Dry Goods. 
3. Melakukan pengawasan dishing finish product. 
a. Mencatat menu yang akan di relase, 
b. Memastikan gramasi telah sesuai dengan menu specification, 
c. Memastikan suhu item menu telah sesuai standard, 
d. Memastikan tidak adanya Foreign Object dalam produk, 
e. Memastikan penggunaan kode warna untuk hari dan cutting board, 
f. Mendokumentasikan kegiatan dishing finish product ke dalam form 
Quality Control Finish Product. 
4. Melakukan pengawasan suhu pada, 
a. Area Tray Set-Up, 
b. Area dishing, 
c. Area bakery dan pastry, 
d. Area butcher, 
e. Area vegetable preparation, 
f. Storage Freezer & Chiller (Critical Control Point 2), 
g. Thawing Room (Critical Control Point 3). 
h. Mendokumentasikan suhu ke dalam form Quality Control Temperature 
Checklist. 
i. Berkoordinasi dengan divisi engineering apabila terdapat kesalahan pada 
sistem pendingin. 
5. Mengawasi dan memastikan hygiene pekerja dan area kerja 
a. Memastikan pekerja pada area produksi menggunakan hairnet, masker, 
handgloves, blue long sleeve, apron, 
b. Melakukan teguran apabila terdapat pekerja yang tidak mengenakan 
perlengkapan hygiene, 
c. Berkoordinasi dengan divisi pest control dan cleaning service apabila 





Semua data yang telah di dokumentasikan ke dalam form Quality Control Check List 
Special Meal, Temperature Control Checklist, Quality Control Dry Goods, Quality 
Control Finish Product di verifikasi dan disahkan oleh supervisor Quality Assurance, 
untuk kemudian di arsipkan ke dalam dokumen resmi puerusahaan oleh bagian 
dokumentasi. 
 
4.3. Metode Kerja Quality Control In-Line 
Pada masa kerja Praktek, penulis bertanggung jawab menjadi Quality Control In-Line 
dengan waktu kerja setiap hari Senin – Jumat dari pukul 08.00 hingga pukul 17.00. Pada 
pagi hari penulis harus menyiapkan beberapa form kosong yang akan digunakan pada 
hari tersebut, meliputi form Quality Control Special Meal, form Quality Control Dry 
Good, dan form Quality Control Finish Product. Setiap form diperbaharui setiap hari dan 
memiliki fungsi masing-masing.  
Kemudian penulis dan pebimbing akan menuju ke area produksi untuk melakukan 
pengawasan terhadap hygiene pekerja, lingkungan dan juga pengawasan terhadap 
produk. Temperatur makanan adalah hal yang membutuhkan perhatian tersendiri. Untuk 
dapat melakukan penataan atau dishing suhu idealnya adalah 4℃ dengan batas atas 
adalah 6℃. Hal ini dilakukan untuk mencegah pertumbuhan mikroba, dimana 
kebanyakan mikroba akan tumbuh dengan cepat pada suhu diatas 6℃, tujuan lain adalah 
untuk mencegah kondensasi di dalam wadah pengemas dan dapat menyebabkan makanan 





menjadi rusak. Kemudian penulis menuju area SPML Assembling atau tempat dimana 
special meal dibuat, pada area ini penulis juga harus memperhatikan kesesuaian kode 
warna cutting board, pisau dan kode warna hari dengan contoh, penulis melakukan 
pengawasan pada hari senin di bagian fuit preparation maka warna label yang digunakan 
untuk menandai tray buah tersebut adalah biru dengan warna cutting board dan pisau 
adalah kuning. Tujuan dari pemberian kode ini adalah untuk melakukan pencegahan 
kontaminasi silang. Kontaminasi silang yaitu pencemaran yang terjadi secara tidak 
langsung sebagai ketidaktahuan dalam pengolahan makanan. Contoh: Makanan 
bercampur dengan pakaian atau peralatan kotor, menggunakan pisau pada pengolahan 
bahan mentah untuk bahan makanan jadi (Indraswati, 2016). 
4.3.1. Quality Control Special Meal 
Special Meal adalah menu yang disajikan secara khusus oleh PT.Purantara Mitra Angkasa 
Dua bersama dengan pihak maskapai penerbangan untuk konsumen yang memiliki 
keperluan khusus paling umum adalah dengan kepercayaan atau keagamaan, oleh 
karenanya menu Special Meal memerlukan perhatian serius dan khusus. Quality Control 
In-Line wajib untuk melakukan dokumentasi dan checklist pada setiap hari melalui form 
Quality Control Special Meal, Quality Control In-Line wajib untuk menyalin ulang menu 
order dari masing-masing maskapai ke dalam satu dokumen dengan sistematis dan rapih, 
pada form terdapat perbedaan untuk kelas ekonomi dan business yang akan berdampak 
pada gramasi atau jumlah item menu yang diperoleh konsumen, untuk kelas business 
akan mendapat tambahan 20 gram pada setiap item menu, kemudian data ini harus 
dikonfirmasi dengan kenyataan di lapangan, beberapa poin penting yang wajib 
diperhatikan adalah kandungan atau komposisi yang terdapat pada kemasan wajib 





mengikuti standard Quality & Safety Alliance In-Flight Services Special Meal Ver 1.0 
January 2016. Apabila dalam kenyataan di lapangan terdapat hal yang tidak sesuai 
dengan standard maka Quality Control In-Line memiliki otoritas untuk menegur, 
melakukan crosscheck, melakukan tracking, hingga melakukan reject terhadap batch 
tersebut. Contoh nyatanya adalah terdapat bagian gramasi atau kesesuaian berat makanan 
actual dengan berat makan menu specification, bagian ini memiliki batas atas yaitu 5gram 
untuk setiap porsi menunya, dimana jika saat melakukan dishing ternyata berat dari 
keseluruhan menu masih dalam batas 5gram maka menu tersebut atau porsi tersebut 
masih diijinkan untuk relase, sedangkan apabila kelebihan diatas 5gram maka menu 
tersebut harus di reject. Pengukuran ini menggunakan metode sampel acak, dan tidak 
boleh memiliki kesamaan pola dalam pengecekan setiap harinya, biasanya akan 
digunakan 5 sampel, dan jika ditemukan 1 yang melebihi secara ekstrim maka 
keseluruhan batch tersebut akan di reject. 
4.3.1.1. Prosedur Pembuatan Special Meal 
Menu special meal adalah menu yang dipesan secara terpisah dari menu lainnya, menu 
ini memiliki spesifikasi tersendiri dalam penyusunannya. Penumpang yang akan 
memesan special meal akan meminta atau menyampaikan kepada maskapai, apabila 





penumpang menderita diabetes akan menyampaikan pada form tersendiri agar 
mendapatkan menu Diabetic Meal (DBML), kemudian apabila seorang penumpang 
memiliki halangan keagamaan juga akan memesan sesuai ketentuan agamanya. Pihak 
maskapai akan mendata jumlah penumpang dan jumlah pesanan special meal yang 
nantinya akan dibuatkan order ke PT.Purantara Mitra Angkasa Dua, permintaan order 
akan diterima tiga hari sebelum keberangkatan, dan selambat lambatnya pada hari yang 
sama dan 3 jam sebelum keberangkatan untuk menu tambahan. 
Setelah pesanan diterima, divisi operation akan melakukan work order pada divisi kitchen 
yang sesuai dengan special meal sebagai contoh terdapat order fruit platter meal (FPML) 
maka divisi operation akan membuat work order untuk kitchen vegetable preparation 
agar dibuatkan menu FPML, namun apabila menu yang dipesan merupakan tray set-up 
Moeslem Meal (MOML) dimana terdiri dari produk Bakery, salad, dan main course maka 
divisi operation akan mengirimkan kepada kitchen Bakery, vegetable preparation, Hot 
Kitchen, dishing, dan meal tray set-up. Masing-masing kitchen memiliki area untuk 
membuat dan menata menu SPML. Hasil dari masing-masing kitchen akan ditata oleh 
bagian meal tray set-up dan akan dimasukkan dalam trolley milik maskapai masing-
masing. 





4.3.2. Dry Good 
Dry Good adalah sebutan untuk produk yang tidak di produksi di dalam PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua, biasanya produk ini berupa susu, wafer, biscuit, air mineral, jus buah. 
Produk tersebut memiliki tanggal kadaluarsa yang diterbitkan oleh pabrikan asalnya. Dan 
apabila PT. Purantara Mitra Angkasa Dua membeli produk-produk tersebut tentu tidak 
dalam jumlah yang sedikit melainkan dalam jumlah besar yang kemudian akan disimpan 
dalam gudang atau store, sehingga diperlukan pendataan setiap produk yang akan di 
distribusikan pada konsumen dengan tujuan memastikan tidak ada produk kadaluarsa 
yang di distribusikan pada konsumen. Sistem yang diterapkan adalah FEFO atau First 
Expired First Out dikarenakan adanya kemungkinan perbedaan tanggal expired pada satu 
jenis dan merk yang sama. Pengecekan dilakukan tepat sebelum produk di kirim ke dalam 
kabin pesawat.  





4.3.3. Processed Product 
Processed product adalah sebutan untuk bahan pangan yang telah diolah namun belum 
dapat disebut menjadi menu, dalam artian produk ini masih terpisah-pisah dari komponen 
menu lainnya. Processed product adalah produk yang diproduksi oleh PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua, dan biasanya adalah produk dari hot kitchen dimana paling lama 30 
menit setelah diproses oleh hot kitchen produk tersebut akan dilakukan blasting dengan 
suhu dibawah 4℃ yang bertujuan untuk mencegah suhu makanan yang berada pada 
danger zone dimana dapat memicu pertumbuhan mikroba dengan sangat cepat (Gisslen, 
2007) setelah suhu inti makanan mencapai 3℃ atau blasting telah dilakukan selama 90 
menit, maka processed product akan disimpan dalam dishing chiller, dimana saat staff 
dishing akan melakukan pengemasan atau dishing dan membutuhkan bahan dapat 
mengambil dari dishing chiller, contoh produk yang disimpan pada dishing chiller adalah 
chicken Hainan, ducheese potato, chicken rendang, grilled sausage, grilled vegetable, 
omelette.  
Bahan yang disimpan pada dishing chiller wajib memiliki keterangan label yang berisi 
hari produksi yang ditandai dengan warna label, waktu produksi, chef in charge, dan 
expired date. Tugas seorang QC in line adalah memastikan bahwa tidak terdapat produk 
yang telah melewati batas kadaluarsa yang masih tersimpan pada dishing chiller, 
pengawasan ini dilakukan secara acak setiap bulannya dengan tujuan menghindari apabila 
terjadwal maka dapat dikondisikan keadaan bahan di dalam chiller tersebut. Penggunaan 
plastic wrap pada setiap item menu yang berada di dishing chiller berguna untuk 
mencegah kontaminasi silang yang mungkin terbawa oleh udara di chiller tersebut, 
ataupun kontak dengan permukaan tray lainnya. 





4.3.4. Finish Product 
Finish Product adalah sebutan untuk produk yang diproduksi oleh PT. Purantara Mitra 
Angkasa Dua dimana produk-produk ini biasanya berupa olahan Bakery, Pastry, Hot 
Kitchen, ataupun cold kitchen (vegetable kitchen). Quality Control In-Line wajib 
mencatat menu apa yang sedang dimasak atau di dishing pada hari tersebut dari masing-
masing maskapai, hal ini memungkinkan traceability di kemudian hari apabila terdapat 
temuan ataupun complain dari konsumen, dalam form finish product juga disertakan 
evaluasi rasa yang mana terdiri dari 3 level yaitu Excellent, Good, dan Poor, pada bagian 
lain juga disertakan kolom untuk finding of Foreign Object seperti serpihan kuku, 
serpihan kayu, rambut, dan hal lain yang bersifat non-edible.  
 
Untuk memastikan sistem traceability berjalan dengan baik juga disertakan kolom PIC 
atau Personal In Charge, dimana PIC adalah orang yang melakukan dishing dari menu 
tersebut. Pada form Finish Product juga terdapat bagian gramasi atau kesesuaian berat 
makanan actual dengan berat makan menu specification, bagian ini memiliki batas atas 





yaitu 5gram untuk setiap porsi menunya, dimana jika saat melakukan dishing ternyata 
berat dari keseluruhan menu masih dalam batas 5gram maka menu tersebut atau porsi 
tersebut masih diijinkan untuk relase, sedangkan apabila diatas 5gram maka menu 
tersebut harus di reject. Pengukuran ini menggunakan metode sampel acak, dan tidak 
boleh memiliki kesamaan pola dalam pengecekan setiap harinya, biasanya akan 
digunakan 5 sampel, dan jika ditemukan 1 yang melebihi secara ekstrim maka 
keseluruhan batch tersebut akan di reject. 
4.3.5. Temperature Control  
Temperature Control berfungsi untuk memastikan bahwa pada area tersebut suhu telah 
sesuai dengan standard, pengecekan suhu ini dilakukan 3 kali dalam 1 hari yaitu setiap 
pukul 08.00, 13.00, dan 18.00, namun penulis hanya melakukan 2 kali pengecekan yaitu 
pada pukul 08.00 dan pukul 13.00. Area yang menjadi konsentrasi pengecekan suhu 
adalah dishing area yaitu tempat menyiapkan makanan atau menata tray, suhu kulkas dan 
freezer yang juga sebagai CCP 2, suhu thawing room yang juga merupakan CCP3, suhu 
holding chiller yaitu tempat mendinginkan makanan dan menjaga makanan tetap dingin 
sebelum benar-benar dinaikkan ke dalam kabin pesawat. Dalam proses pengecekan suhu 
QC In-Line bertanggung jawab untuk memastikan suhu sesuai standard dengan suhu ideal 





untuk ruangan dishing maksimal 15℃, suhu chiller ≤5℃, suhu freezer ≤-18℃ dan suhu 
thawing room maksimal 8℃ penggunaan ketentuan suhu telah memenuhi standard 
keamanan pangan dimana suhu chiller maupun freezer dibawah dari danger zone produk 
pangan yaitu 6℃ hingga 57℃ dimana pada suhu tersbut bakteri akan bertumbuh dan 
berlipat ganda dengan sangat cepat (Gisslen, 2007). Namun jika didapati bahwa suhu 
melampui ketentuan tersebut masih diperbolehkan asalkan tidak melebihi titik kritis suhu 
yaitu, 8℃ untuk chiller, dan -15℃ untuk freezer, jika terjadi peningkatan suhu yang 
drastis maka seorang QC In-Line wajib melaporkannya pada bagian engineering untuk 
ditindaklanjuti, dan apabila terdapat kerusakan parah seperi blower mati, dan alat tidak 
dapat berfungsi sama sekali wajib membuat laporan dalam bentuk finding, yang 
menandakan bahwa bagian tersebut membutuhkan perhatian serius dan secepatnya. 
Setiap freezer dan kompartemen penyimpanan dingin yang digunakan untuk menyimpan 
dan menyimpan makanan yang mampu mendukung pertumbuhan mikroorganisme harus 
dilengkapi dengan alat pengukur suhu, atau alat pencatat suhu yang dipasang sehingga 
dapat menunjukkan suhu secara akurat di dalam kompartemen, dan harus dilengkapi 





4.3.5.1. Meat & Poultry Freezer 
Meat & Poultry Freezer adalah freezer yang digunakan untuk menyimpan raw material 
berupa daging merah dan daging ungags, pada freezer ini perubahan suhu sangat 
diperhatikan karena kandungan nutrisi daging yang tinggi dapat dengan mudah memicu 
pertumbuhan mikroba pada daging yang menyebabkan kerusakan daging dan keracunan 
bagi konsumen, oleh karenanya suhu pada freezer ini dipertahankan pada -20℃ hingga -
18℃. Dalam melakukan pengawasan terhadap freezer ini poin penting yang harus 
diperhatikan selain suhu adalah apakah bahan yang disimpan di dalamnya sudah ditutupi 
oleh plastic wrap ataupun pengemas lain atau ada bahan yang tidak tertutup, bahan yang 
tidak tertutup dapat menimbulkan peluang kontaminasi silang maupun dapat terjadi 
adanya freeze burn (Gisslen, 2007). 
Gambar 18. Meat & Poultry Freezer 
Gambar 17. Contoh Daging di Dalam 





4.3.5.2.  Seafood Freezer 
Seafood Freezer adalah tempat untuk menyimpan raw material seperti ikan, udang, 
octopus, dan hasil laut lainnya, sama seperti meat & puoltry freezer dimana suhu 
merupakan faktor penting yang harus diawasi dan dijaga, karena dapat memicu 
pertumbuhan mikroba apabila suhu terlalu tinggi. Seafood freezer ini suhunya dijaga di 
kisaran -20℃ hingga -18℃. Seperti Meat & Poultry Freezer poin penting lain yang harus 
diperhatikan adalah penggunaan plastic wrap atau pembungkus. 





4.3.5.3. Fruit Chiller 
Fruit Chiller adalah tempat untuk menyimpan buah-buahan yang diterima oleh divisi 
receiving namun belum dilakukan pemrosesan lebih lanjut atau masih dalam keadaan 
utuh. Pada chiller ini suhu dijaga konstan dengan kisaran 5℃ hingga 8℃.





4.3.5.4. Dishing Chiller 
Dishing chiller adalah tempat untuk menyimpan bahan makanan yang telah di proses dan 
siap dilakukan pengemasan atau dishing, bahan yang tersimpan seperti chicken rendang, 
cap cay, chicken hainan, grilled vegetable, potato, dan nasi putih. Dishing chiller 
memiliki rentang suhu seperti chiller lainnya yaitu 5℃ hingga 8℃, namun memiliki 
kesulitan dalam menjaga suhunya dikarenakan pada chiller ini sangat padat kegiatan 
keluar masuk chiller untuk menyimpan ataupun mengambil bahan yang akan dilakukan 
pengemasan atau dishing.





4.3.5.5. Holding Chiller 
Holding Chiller merupakan chiller yang berguna untuk menjaga suhu makanan yang 
telah dikemas dan telah disimpan pada tray milik masing-masing maskapai tepat sebelum 
dipindahkan ke dalam kabin pesawat, pada chiller ini diatur sedemikian rupa agar 
suhunya relative rendah namun tidak mencapai titik beku atau 0℃ hal ini dimaksudkan 
agar apabila dalam pengemasan suhu makanan naik hingga titik kritis 6℃ di dalam chiller 
ini suhu dapat kembali ditekan.  
 
4.4. Sanitasi dan Hygiene Dishing Area PT. Purantara Mitra Angkasa Dua. 
Sanitasi dalam terjemahan bebas memiliki arti kesehatan, program sanitasi adalah 
program yang sudah direncanakan sebelumnya, pada umunya sanitasi dibedakan menjadi 
beberapa bagian, sanitasi pekerja, sanitasi peralatan dan sanitasi ruang produksi. Sanitasi 
sendiri bertujuan untuk meminimalkan atau mengurangi kontaminasi makanan oleh 
mikroorganisme yang menyebabkan penyakit (Marriot, 1997). Dishing area adalah 
tempat dimana makanan akan disatukan menjadi 1 jenis menu, sanitasi dan hygiene pada 
area dishing merupakan tanggung jawab seorang Quality Control In Line bekerja sama 
dengan pest control. Pest control akan bertanggung jawab terhadap sanitasi lingkungan 





dan peralatan sedangkan Quality Control In Line bertanggung jawab terhadap sanitasi 
pekerja dan peralatan. 
4.4.1. Sanitasi dan Hygiene Pekerja 
Sanitasi pekerja meliputi kebersihan diri atau personal seorang pekerja, di PT. Purantara 
Mitra Angkasa Dua seluruh pekerja yang memasuki area produksi wajib dalam keadaan 
sehat, hal ini bertujuan untuk mencegah penularan penyakit ke dalam makanan yang akan 
disajikan pada konsumen, untuk memastikan kondisi pekerja disediakan juga klinik dan 
para pekerja akan dilakukan medical checkup berupa rectal swab setiap 6 bulan sekali, 
sedangkan untuk penekanan kontaminasi di lapangan dilakukan hand swab oleh divisi 
Quality Control bagian Laboratorium. Para pekerja di area produksi wajib menggunakan 
baju yang bersih yang dapat diambil pada divisi laundry, hairnet, masker, handglove, 
blue longsleeve dan apron untuk divisi produksi, sedangkan untuk divisi Quality Control 
wajib menggunakan jas laboratorium yang dibersihkan secara periodic, hairnet, masker, 
dan handglove apabila akan melakukan kontak fisik dengan makanan, kebiasaan personal 
para pegawai dapat menjadi sumber cemaran s  ekunder (Hari & Hadiono, 2009).  
 






Pada area produksi terdapat beberapa instruksi dan larangan diantaranya adalah larangan 
menggunakan perhiasan seperti jam, gelang, maupun cincin, hal ini dimaksudkan agar 
mencegah kemungkinan bagian objek tersebut jatuh ke dalam makanan ataupun bahan-
bahan tersebut tidak dapat dibersihkan dengan sanitizer, sehingga berpeluang menjadi 
sumber kontaminan (Hui & et, 2003). Sebelum memasuki area produksi disediakan 
wastafel untuk mencuci tangan dengan suhu air 60℃, dan desinfektan, kemudian para 
pekerja harus menyemprotkan alcohol 70% ke alas kaki yang digunakan dan kemudian 
melewati wind blower dengan cara memutar tubuhnya dua kali dengan mengangkat 
tangan, hal ini bertujuan untuk meniup debu ataupun kotoran yang menempel pada baju 
para pekerja. Pembersihan menggunakan lint roller juga dilakukan setiap dua jam sekali 
dengan tanda akan ada lagu yang diputar, dan para pekerja wajib membersihkan pakaian 
mereka secara menyeluruh dengan bantuan pekerja lain, satu lint roller digunakan untuk 
maksimal 4 pekerja dan lint roller disediakan secara merata pada bagian-bagian kitchen 
maupun pada bagian dishing. 
 
 





Pada dishing area juga disediakan tempat mencuci tangan dan sabun cuci tangan 
antibakteri dan juga tempat sampah dengan mekanisme contact-less, dimana untuk 
tempat cuci tangan dan dispenser sabun menggunakan sensor dan untuk tempat sampah 
menggunakan kaki, kedua hal tersebut mencegah kontaminasi ulang dari tangan yang 
kotor. Seluruh pekerja yang baru saja memindahkan tray wajib mencuci tangan dan 
mengganti hand glove dengan hand glove yang baru.  
Area ini juga dilengkapi dengan lampu yang cukup terang dan banyak dengan tujuan agar 
lebih mudah dalam menata, membersihkan, dan mengawasi makanan yang akan di relase 
pada konsumen. Lampu yang berada pada area produksi telah dilengkapi dengan penutup 
secara menyeluruh sehingga dapat mencegah jatuhnya partikel atau kotoran pada lampu 
ke dalam pengemas makanan yang berada dibawahnya.  
Gambar 26. Tempat Sampah di 
Dalam Area Produksi 
Gambar 28. Lampu Pada Dishing Area 
Gambar 25. Wastafel di Dalam Area 
Produksi 





PENGAWASAN KUALITAS FINAL PRODUK AKHIR dan PENERAPAN 
HYGIENE PADA DISHING AREA  
5.1. Latar Belakang 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua adalah perusahaan yang bergerak dalam industri untuk 
pesawat terbang atau in-flight catering, dimana perusahaan ini memproduksi sekitar 
6.000 porsi setiap harinya, dengan tingginya jumlah porsi yang disajikan setiap hari maka 
PT. Purantara Mitra Angkasa Dua dalam menjalankan usahanya menerapkan sistem agar 
dapat meminimalkan cost dan meningkatkan efektifitas. Standar resep adalah resep yang 
telah melalui proses modifikasi yang kemudian di dibakukan untuk menciptakan kualitas 
atau mutu yang relatif sama cita rasanya untuk setiap hidangan. Standar resep ini akan 
menghasilkan rasa atau unsur-unsur organoleptik lainnya seperti warna, suhu, aroma, 
yang relatif sama meskipun dilakukan oleh juru masak yang berbeda. (Lastmi Wayansari, 
2018).  
Salah satu tujuan standarisasi adalah mengontrol kuantitas dengan menunjukkan jumlah 
takaran yang tepat untuk setiap bahan dan dapat menunjukkan dengan tepat hasil dan 
ukuran porsi dengan metode pengukurannya (Gisslen, 2007). Pada PT. Purantara Mitra 
Angkasa Dua setiap menu memiliki standarisasi komposisi atau sering disebut sebagai 
menu specification, dalam menu specification tertulis gramasi untuk masing-masing 
komponen pada dish tersebut. Standarisasi ini penting diterapkan pada perusahaan industi 
jasa boga dengan jumlah pesanan atau jumlah order yang tinggi hal ini bertujuan agar 
konsumen mendapatkan komponen dengan jumlah berat yang sama, PT. Purantara Mitra 
Angkasa Dua memiliki kebijakan tersendiri untuk dishing dan gramasi pada seluruh 
menunya yaitu semua menu tidak boleh melebihi 5 gram dalam satu penyajian, oleh 
karenanya tugas seorang Quality Control In Line untuk melakukan sampling acak pada 
finish product. Selain itu Selain itu industri jasa boga wajib menerapkan hygiene sanitasi 






Hygiene adalah usaha kesehatan preventif yang menitikberatkan kegiatannya kepada 
usaha kesehatan individu, maupun usaha kesehatan pribadi hidup manusia (Sihite, 2000) 
sedangkan sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang menitikberatkan 
kegiatan pada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia. Upaya menjaga pemeliharaan 
agar seseorang, makanan, tempat kerja atau peralatan tetap hygienis (sehat) dan bebas 
pencemaran yang diakibatkan oleh bakteri, serangga, atau binatang lainnya. Sanitasi 
adalah usaha kesehatan preventif yang menitikberatkan kegiatan kepada usaha kesehatan 
lingkungan hidup manusia (Fathonah, 2005).  
Pada kesempatan ini penulis ingin mengetahui bagaimana PT. Purantara Mitra Angkasa 
Dua selaku perusahaan jasa boga dengan skala besar memastikan bahwa produknya sudah 
terstandarisasi dan telah memenuhi aspek hygiene dan sanitasi. 
5.2. Metode 
Metode yang dilakukan adalah observasi lapangan berdasar SOP perusahaan dan mengisi 
form yang telah disediakan. 
5.3.  Hasil dan Pembahasan Finish Product Special Meal 
Dari gambar 29, dapat dilihat bahwa pada form special meal terdapat beberapa kolom 
dari kiri ke kanan adalah kolom nomor untuk menunjukkan jumlah jenis special meal 
yang diproduksi pada hari tersebut, kemudian terdapat kolom item name SPML untuk 
menunjukkan menu yang diproduksi pada hari itu, kolom customer untuk menunjukkan 
konsumen atau nama maskapai pemesan, kemudian terdapat kolom QTY atau kuantitas 
yang berguna untuk menunjukkan jumlah order menu pada satu menu special meal 
tersebut, kolom weight dimana kolom ini adalah kolom ini terdiri dari, specification 
weight yaitu berat yang terdapat pada menu specification dan actual weight, adalah berat 
yang diukur oleh penulis. 
 
Selanjutnya terdapat kolom FOB atau Foreign Object kolom ini bertujuan untuk 
memastikan tidak terdapat non-edible object seperti pecahan alat memasak, rambut dan 
lalat yang tidak semestinya terdapat pada menu tersebut, dan apabila terdapat Foreign 
Object yang lolos dari pemeriksaan, kolom ini juga dapat digunakan sebagai tracker atau 
pelacak untuk mempermudah menelusuri penyebab dan sumber dari benda asing tersebut, 





organoleptik penulis saat memeriksa produk, apakah warna dan kenampakan yang 
teramati cukup layak disajikan ke konsumen atau tidak. Kolom berikutnya adalah suhu 
dimana kolom ini diisi oleh penulis saat makanan akan dikemas ke dalam wadah dan 
harus dipastikan suhunya tidak melebihi 6℃ dengan tujuan meminimalkan pertumbuhan 
mikroba agar makanan dapat dijaga kualitasnya dalam waktu yang lebih lama selama di 
dalam kabin pesawat. Kolom selanjutnya adalah time dishing yang berfungsi untuk 
memastikan makanan dikemas dalam kondisi segar dan memeprmudah tracking 
dikemudian hari apabila ditemukan masalah pada menu yang bersangkutan sebagai 
pendukung proses tracking adalah kolom PIC dimana kolom ini berisi penanggung jawab 
dari dishing menu tersebut.  
 
Dalam prakteknya di lapangan, para pekerja yang terlibat dalam proses dishing telah 
mematuhi prosedur atau standar yang ditetapkan perusahaan, dimana setiap akan 
melakukan dishing pada suatu menu wajib untuk mengambil menu specification dari arsip 
yang tersedia kemudian meletakkannya pada area dishing menu tersebut, lalu para pekerja 
wajib membuat golden sample untuk produk tersebut, berikutnya para pekerja mengambil 
menu item dari dishing chiller ataupun storage yang bersangkutan dengan item menu 
tersebut. Setelah semua item menu siap para pekerja melakukan dishing yang dimulai 





dari gramasi terbesar atau komposisi terbesar ke komposisi yang terkecil, hal ini 
dimaksudkan agar penataan tersebut dapat terlihat rapi dan memnimalkan kontak dengan 
tangan secara berulang untuk melakukan penataan tempat. Satu menu dishing biasanya 
dilakukan oleh 2 hingga 4 pekerja, untuk memastikan bahwa seluruh komponen telah 
sesuai dengan menu specification pada area dishing dilengkapi dengan timbangan dan 
secara standard wajib digunakan, namun penulis menemukan beberapa item menu yang 
tidak memerlukan timbangan atau alat tera pada area dishing seperti chicken katsu, fish 
finger, ducheese potato dimana beberapa item diatas telah diukur dan telah dilakukan 
portioning pada tahap sebelumnya. 
Selama melakukan kerja Praktek di lapangan penulis pernah menemukan adanya 
ketidaksesuaian dalam gramasi item menu, namun penulis tidak pernah menemukan 
reject untuk satu batch produksi, hal ini dikarenakan menu tersebut tidak melebihi batas 
5gram untuk total satu menunya. Ketidak sesuaian dalam hal dishing lainnya yang pernah 
penulis temukan adalah suhu menu item saat dishing yang belum memenuhi standard 
yaitu dibawah 6℃, dimana diatas suhu tersebut sangat memungkinkan bagi pertumbuhan 
mikroba atau sering disebut danger zone, tetapi setelah pekerja yang bersangkutan diberi 
arahan oleh penulis item menu tersebut di kembalikan pada bagian blasting untuk 
diturunkan suhunya agar aman di lakukan dishing. Kejadian tersebut dapat saja terjadi 
karena pada area dishing tidak disediakan thermometer gun, atau dapat juga terjadi karena 
ketidaktahuan para pekerja tentang danger zone dan akibat yang dapat ditumbulkan. 
5.4. Penerapan Hygiene dan Sanitasi 
Penerapan hygiene dan sanitasi di PT. Purantara Mitra Angkasa Dua menurut penulis 
telah memenuhi standard personal hygiene yang ditetapkan, dimana konstruksi bangunan 
sendiri telah menggunakan epoxy di area produksinya pada tepi ruangan juga telah dibuat 
melengkung sehingga tidak membentuk sudut yang mana hal ini baik untuk 
meningkatkan hygiene dikarenakan memudahkan untuk dibersihkan (Marriot, 1997). 
Dari segi penataan ruang atau akses juga mewajibkan para pekerja mencuci tangan, 
melewati wind blower dan menyemprotkan alcohol 70% ke alas kaki untuk dapat 
memasukki area kerja. Hal lain yang dapat menjadi pendukung penerapan personal 





dilengkapi desinfektan yang keduanya menggunakan sistem contactless atau dengan 
sensor yang mana mencegah untuk terjadinya kontaminasi (Norman & Robert, 2006).   
Beberapa standar perusahaan bagi para pekerja yang berada di area produksi adalah 
diwajibkan menggunakan handglove, masker, hairnet dan blue long sleeve, dan terdapat 
ketentuan untuk hand glove wajib diganti setelah mengambil tray maupun setelah ke 
toilet, di PT.Purantara Mitra Angkasa Dua toilet berada diluar area produksi sehingga 
apabila pekerja setelah dari toilet wajib melakukan prosedur awal. Sedikit berbeda dengan 
handglove, blue long diganti setelah pekerja keluar dari area produksi dan akan masuk 
kembali, sedangkan hairnet dan masker diganti setiap harinya. 
Tabel 3. Analisis Potensi Kontaminasi 
 
Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa potensi kontaminasi atau cemaran dibedakan 
menjadi 3 berdasar jenisnya, fisik adalah cemaran yang dapat diamati oleh mata dan 
terlihat paling menonjol seperi pecahan kuku dan rambut, untuk kimia adalah cemaran 
yang merupakan zat kimia seperti enzim dan detergent, sedangkan biologi adalah 
cemaran yang merupakan mahkluk hidup seperti virus dan bakteri. Cemaran kimia dan 
bilogis lebih berbahaya daripada cemaran fisik karena tak dapat diamati secara kasat mata 
namun dapat mengakibatkan penyakit seperti keracunan, dimana catering udara memiliki 
aturan yang lebih ketat (KEMENKES, 2003). 
Penggunaan hand glove dengan sistem ini dapat mencegah terjadinya kontaminasi silang 
sedangkan penggunaan hand glove yang tidak diganti setelah bersentuhan dengan objek 




Fisik Kimia Biologi 
Hairnet Kulit kepala, Rambut, 
Kutu 
- Bakteri yang tumbuh di folikel 
rambut 
Masker Rambut hidung, sisa 
makanan di mulut 
Air liur Kuman, Virus, Bakteri 
Blue Long Rambut - Bakteri 
Handglove Kuku, kotoran kuku Sisa sabun 
cuci tangan 






Penggunaan blue long sleeve bertujuan untuk mencegah jatuhnya rambut-rambut halus 
pada kulit dan juga meminimalkan resiko makanan berkontak dengan kulit yang mana 
pada kulit teradapat bakteri Staphylococcus aureus atau Staphylococcus epidermis kedua 
bakteri ini tumbuh di permukaan kulit dan juga folikel rambut (Norman & Robert, 2006). 
Keberadaan tikus, lalat, dan serangga memerlukan adanya penanganan tersendiri atau 
disebut pest control. Aplikasi di lapangan seperti, memberikan penyekat antar bagian 
ruangan, pemberian penyekat ini juga memiliki ketentuan yaitu tidak memiliki celah yang 
terlalu besar yang dapat digunakan tikus atau hewan lainnya untuk masuk ke dalam area 
produksi (Cramer, 2006). Hal ini telah dilakukan PT. Purantara Mitra Angkasa Dua 
dengan memberikan tambahan karet lembaran pada area bawah pintu yang mana 
memungkinkan untuk akses tikus dan serangga lainnya. Untuk penanganan serangga 
seperti lalat, digunakan perangkap lampu ultraviolet dengan aliran tegangan listrik 
dimana alat ini tidak memberikan potensial hazard maupun residu senyawa kimia 





KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
 Standarisasi resep dan menu wajib diperhatikan dalam Industri Jasa Boga. 
 Standarisasi bertujuan agar konsumen mendapat porsi yang sama. 
 Hygiene adalah komponen penting dalam Industri Jasa Boga. 
 Pengendalian hygiene penting dilakukan untuk menjaga makanan dari 
kontaminasi. 
 Penggunaan hand washer dan dispenser sabun contancless meminimalkan resiko 
kontaminasi ulang. 
 Dalam menjaga pertumbuhan bakteri suhu harus diperhatikan. 
 Suhu kritis pertumbuhan bakteri pada makanan adalah 6℃. 
 Potensi kontaminasi dibedakan menjadi tiga menurut jenisnya. 
 Kontaminasi fisik adalah yang paling mudah diamati. 
 
6.2. Saran 
 PT. Purantara Mitra Angkasa Dua hendaknya mempertahankan kualitas bahan 
yang digunakan. 
 PT. Purantara Mitra Angkasa Dua hendaknya lebih sering mengadakan pelatihan 
hygiene bagi para pekerja sehingga para pekerja yang kurang mengetahui apa itu 
hygiene dan kemanan pangan lebih mengerti resiko bagi diri sendiri dan orang 
lain, serta apa saja yang harus dihindari dalam pengolahan makanan. 
 PT.Purantara Mitra Angkasa Dua hendaknya membentuk divisi food waste 
management, agar limbah sisa makanan tidak hanya dibuang percuma namun 
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